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ABSTRAK
Telur merupakan bahan pangan asal ternak yang mengandung gizi tinggi namun mudah
mengalami kerusakan. Pengolahan dan pengawetan telur telah banyak dilakukan yaitu dengan
teknologi fermentasi dan pengeringan (Freeze drying). Fermentasi putih telur menggunakan
bakteri Lactobacillus plantarum telah dilakukan dan diperoleh adanya potensi putih telur sebagai
sumber ACE-Inhibitor (antihipertensi). Pengeringan dengan menggunakan metode freeze drying
juga telah menemukan adanya senyawa tersebut pada putih telur. Belum banyak penelitian yang
mengidentifikasi jenis asam amino yang terdapat pada putih telur hasil fermentasi bakteri
Lactobacillus plantarum dan yang dikeringbekukan, dan diduga memiliki aktivitas ACE-
Inhibitor. Tujuan penelitian ini adalah mengidentifikasi jenis asam amino sebagai penanda
ACE-Inhibitor pada putih telur hasil fermentasi dan yang dikeringbekukan.Metode penelitian
menggunakan HPLC untuk identifikasi jenis dan konsentrasi asam amino. Hasil penelitian
menunjukkan bahwa ada 17 asam amino yang diidentifikasi pada putih telur fermentasi dan yang
dikeringbekukan. Asam glutamat memiliki konsentrasi yang lebih tinggi sebesar 0,82mg/100g
pada putih telur fermentasi dan 6,74mg/100g pada putih telur yang dikeringbekukan. Jenis asam
amino pada putih telur fermentasi dan yang dikeringbekukan sama namun berbeda dalam hal
susunan asam amino berdasarkan konsentrasi. Ada perubahan urutan asam amino penanda ACE-
Inhibitor yang ditandai dengan adanya penurunan konsentrasi. Konsentrasi asam glutamat yang
tinggi ditemukan pada putih telur yang dikeringbekukan.
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ABSTRACT
Eggs are animal-based food ingredients that contain high nutritional but easily damaged.
Processing and preservation of eggs which have been carried out by fermentation and drying
technology (Freeze drying). Fermentation egg whites using Lactobacillus plantarum has been
done and obtained their potential as a source of egg whites ACE-inhibitors (antihypertensive).
Dryingbyusingfreeze dryingmethodhas also been foundthatthe presence ofcompoundsin egg
white. Not many studies that identify the types of amino acids contained in the egg whites
Lactobacillus plantarum fermented and dried freeze suspected of ACE-inhibitor activity. The
purpose of this study is to identify the types of amino acids as markers of ACE-inhibitors in
fermented egg white and freeze drying. Studies using HPLC method for the identification of the
type and concentration of amino acids. The results showed that there are 17 amino acids were
identified in fermented egg white and freeze drying. Glutamic acid has a higher concentration of
0,82mg / 100g on fermented egg white and 6,74mg / 100g in egg whites freeze drying. Amino
acids in the egg white and the freeze drying fermentation same but differ in terms of amino acid
sequence based on the concentration. There is a change in the amino acid sequence of ACE-
inhibitors marker characterized by a decrease in concentration. High concentration of glutamic
acid found in egg whites freeze drying.
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